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Biscuit crackers adalah produk makanan kering yang dibuat dengan cara memnggang adonan yang mengandung bahan dasar tepung terigu, lemak dan bahan 
pengembang. Untuk menambah kandungan protein biscuit crackers maka perlu dicarikan bahan yang bisa menambah kandungan protein pada biscuit crackers salah satunya yaitu. 
jamur tiram yang mengandung 19 – 35% protein dari berat kering. Tujuan dalam praktek produksi  ini adalah (1) Untuk mengetahui bahan baku yang digunakan dalam 
pembuatan biscuit crackers dengan substitusi jamur tiram (Pleurotus ostreatus) (2) Untuk mengetahui proses pembuatan biscuit crackers dengan substitusi jamur tiram 
(Pleurotus ostreatus) pada berbagai formula (3) Untuk mengetahui kandungan protein jamur tiram (Pleurotus ostreatus) (4) Untuk mengetahui karakteristik sensoris biscuit 
crackers jamur tiram pada berbagai formula meliputi rasa, warna, aroma, tekstur, dan over all (5) Untuk mengetahui kandungan protein biscuit crackers jamur tiram dengan 
karakteristik paling disukai konsumen. Bahan Baku yang digunakan pada pembuatan biscuit crackers jamur Tiram adalah jamur tiram, tepung terigu, margarine, garam, kaldu 
bubuk, merica bubuk, seledri, soda kue, baking powder, dan maizena. Tahapan proses pembuatan biscuit crackers jamur tiram meliputi tahapan persiapan, pengadukan, 
pencampuran dan pengadukan sampai kalis, pemipihan dan pelapisan dust filling, pencetakkan, pengovenan, pendinginan, dan pengemasan. Pada uji organoleptik delapan sampel 
yang digunakan yaitu 100 gr jamur tiram, dengan seledri, kucai dan nori dan 150 gr jamur tiram, dengan seledri, kucai, dan nori. Dilakukan pengujian organoleptik terhadap 25 
panelis, didapatkan sampel yang paling disukai yaitu 150 gr substitusi jamur tiram dengan penambahan seledri. Analisa kimia kandungan protein jamur tiram dan biscuit crackers 
jamur tiram menggunakan metode kjeldhal (N total). Kandungan protein jamur tiram segar sebesar 2.0936 %. Kandungan protein biscuit crackers jamur tiram sebesar 11,3325 % 
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Biscuit Crackers With Substitution Oyster Mushroom ( Pleurotus Ostreatus) As Alternative  
Snack  with High Protein. 
Dwi Trisya Restyawati 1 




Crackers biscuit is dry food product which made by broiled pregnant dough of base materials that is whole-wheat, developer materials and fat. To add crackers biscuit 
protein content hence require to be looked for by materials which can add protein content at crackers biscuit one of them that is. pregnant oyster mushroom 19 - 35% protein from 
dry weight. Target in practice produce this is (1) To know used raw material in making crackers biscuit with oyster mushroom substitution (Ostreatus Pleurotus) (2) To know the 
process of crackers biscuit with oyster mushroom substitution ( Ostreatus Pleurotus) at various formula ( 3) To know oyster mushroom protein content ( Ostreatus Pleurotus) (4) 
To know oyster mushroom crackers biscuit sensoris characteristic at various formula cover to feel, colour, aroma, texstur, and over all (5) To know oyster mushroom crackers 
biscuit protein content with characteristic most taken a fancy to consumer. Raw material at making  Oyster mushroom crackers biscuit [s oyster mushroom, whole-wheat, 
margarine, salt, broth powder, pepper powder, celery, cake soda, baking powder, and maizena. Step of process  oyster mushroom crackers biscuit is  preparation, squealer,  proof 
squealer and mixing until, and flating veneering of dust filling, printed, broiled, coolling, and packaging. Organoleptik test used eight sample that is 100 gr oyster mushroom , 
with celery, nori and chive and 150 gr oyster mushroom , with celery, chive, and nori. Conducted  examination organoleptik to 25 panelist, got most sample taken a fancy to that 
is 150 gr oyster mushroom substitution  with addition celery. Chemical analysis oyster mushroom protein content and oyster mushroom crackers biscuit use kjeldhal method 
(Ntotal). Content Protein of oyster mushroom fresh equal to 2.0936 %. Protein oyster mushroom crackers biscuit content equal to 11,3325 % 
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A. Latar Belakang 
Biskuit crackers adalah produk makanan kering yang dibuat dengan 
cara memnggang adonan yang mengandung bahan dasar tepung terigu, lemak 
dan bahan pengembang dengan atau tanpa penambahan bahan tambahan lain 
yang diizinkan (Yunawati, 2002). 
Jamur tiram (Pleurotus ostreatus) dinamakan demikian karena 
bentuknya seperti tiram atau ovster mushroom. Jamur tiram adalah jamur kayu 
yang tumbuh berderet menyamping pada batang kayu lapuk. Jamur ini 
memiliki tubuh buah yang tumbuh mekar membentuk corong dangkal seperti 
kulit kerang. Tetapi ada yang menyebut sebagai Jamur Barat. Ada beberapa 
jenis jamur tiram yaitu Jamur tiram putih susu, Jamur tiram merah jambu, 
Jamur tiram kelabu, dan jamur tiram coklat. Jamur tiram putih yang paling 
dikenal enak dan disukai masyarakat (Sumarmi, 2006). 
Kandungan gizi jamur tiram menurut Direktorat Jenderal Hortikultura 
Departemen Pertanian. Protein rata-rata 3,5 – 4 % dari berat basah. Berarti 
dua kali lipat lebih tinggi dibandingkan asparagus dan kubis. Jika dihitung 
berat kering kandungan protein jamur tiram 19-35%. Jamur tiram memiliki 
kandungan protein yang tinggi dibandingkan dengan komoditas lain. 
Komoditas beras 7.3% gandum 13.2% dan  susu sapi 25.2%.  
Pengolahan makanan sangat dibutuhkan untuk mengembangkan 
produk makanan yang beranekaragam, memiliki rasa dan bentuk yang baik, 
dan kaya akan gizi yang dibutuhkan oleh masyarakat Indonesia. Salah satu 
komoditas yang potensinya belum dimanfaatkan secara maksimal adalah 
jamur tiram. 
Dewasa ini perilaku mengkonsumsi makanan jajanan menunjukkan 
adanya kecenderungan meningkat dari tahun ke tahun (Moehji, 1982). 
Makanan jajan yang pada umumnya digemari masyarakat adalah makanan 
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kecil ringan yang biasa dikonsumsi sebagai makanan selingan dan bersifat 
tidak mengenyangkan. Biscuit crackers adalah salah satu jenis makanan kecil 
yang banyak dijual di pasaran dengan berbagai variasi bentuk, rasa dan 
kadang ditambah dengan berbagai macam isi dan taburan. Bahan utama 
pembuatan biscuit crackers adalah tepung terigu dengan kandungan protein 
yang masih rendah sehingga perlu dicarikan alternatif bahan yang dapat 
meningkatkan kandungan proteinnya. 
Konsumsi jamur tiram belum terlalu banyak karena masyarakat belum 
terlalu menyukai jamur tiram dan kebanyakan dari masyarakat belum 
mengetahui tentang kandungan gizi jamur tiram. Salah satu cara menaikan 
konsumsi jamur tiram di masyarakat, yaitu dengan upaya menciptakan 
inovasi produk biscuit crackers dengan penambahan jamur tiram (Pleurotus 
ostreatus). 
Penambahan jamur tiram pada crackers diharapkan dapat memberikan 
kontribusi gizi bagi masyarakat mengingat pada saat ini masyarakat begitu 
memperhatikan asupan gizi bagi tubuh. Biscuit crackers yang dibuat dari 
penambahan jamur tiram juga dapat meningkatkan kualitas makanan kecil 
yang dikonsumsi oleh masyarakat karena jamur tiram memiliki kandungan 
protein yang tinggi.  
 
B. Tujuan Praktek Produksi 
Tujuan pelaksanaan Praktek Produksi adalah : 
1. Mengetahui bahan baku yang digunakan dalam pembuatan biscuit 
crackers dengan substitusi jamur tiram (Pleurotus ostreatus) 
2. Mengetahui proses pembuatan biscuit crackers dengan substitusi jamur 
tiram (Pleurotus ostreatus) pada berbagai formula 
3. Mengetahui kandungan protein jamur tiram (Pleurotus ostreatus). 
4. Mengetahui karakteristik sensoris biscuit crackers jamur tiram pada 
berbagai formula meliputi rasa, warna, aroma, tekstur, dan over all 
5. Mengetahui kandungan protein biscuit crackers jamur tiram dengan 
karakteristik paling disukai konsumen. 
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C. Manfaat Praktek Produksi 
Manfaat dari penelitian ini adalah : 
1. Menghasilkan produk biscuit yang bergizi tinggi terutama kandungan 
proteinnya. 
2. Menghasilkan produk makanan yang bervariasi dari hasil olahan jamur 
tiram 
3. Memperpanjang usia Jamur Tiram sehingga nilai ekonomis jamur tiram  
meningkat. 







































Dalam SNI. 01.2973.1992 biscuit adalah produk makanan kering yang 
dibuat dengan memanggang adonan yang mengandung bahan dasar terigu, 
lemak, dan bahan pengembang dengan atau tanpa penambahan bahan 
makanan tambahan lain yang di ijinkan. Biscuit dapat dikelompokkan menjadi 
beberapa yaitu: 
a. Biscuit Keras 
Biscuit keras adalah jenis biscuit yang dibuat dari adonan keras, 
berbentuk pipih, bila dipatahkan penampang potongannya bertekstur 
padat, dan dapat berkadar lemak tinggi atau rendah. 
b. Biscuit crackers 
Crackers adalah jenis biscuit yang dibuat dari adonan keras, 
melalui proses fermentasi atau pemeraman, berbentuk pipih yang rasanya 
mengarah ke asin dan renyah, dan serta bila dipatahkan penampang 
potongannya berlapis-lapis. 
c. Cookies 
Cookies adalah jenis biscuit yang dibuat dari adonan lunak, 
berkadar lemak tinggi, dan bila dipatahkan penampang potongannya 
bertekstur kurang padat. 
d. Wafer  
Wafer adalah jenis biscuit yang dibuat dari adonan cair, berpori - 
pori kasar, renyah, dan bila dipatahkan penampang potongannya 
berongga-rongga. 
Biskuit crackers adalah produk makanan kering yang dibuat dengan 
cara memnggang adonan yang mengandung bahan dasar tepung terigu, lemak 
dan bahan pengembang dengan atau tanpa penambahan bahan tambahan lain 
yang diizinkan (Yunawati, 2002). 
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Pada adonan keras, gluten mengembang sampai batas tertentu dengan 
penambahan air. Selama adonan tersebut terjadi ikatan pati dan protein. 
Larutan garam serta pengembangan dan dispersi lemak keseluruh bagian 
adonan. Contohnya adalah pada biscuit marie dan biscuit crackers rich 
(Yunawati, 2002). 
Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan biscuit crackers dapat 
dibagi menjadi dua bagian yaitu bahan-bahan yang berfungsi sebagai pengikat 
dan bahan pelembut tekstur. Bahan pengikat atau pembentuk adonan  yang 
kompak adalah tepung terigu, air dan garam. Sedangkan bahan-bahan 
berfungsi sebagai pelembut tekstur adalah mentega/margarine dan baking 
powder sebagai bahan pengembang (Friska, 2002). 
 
B. Bahan Baku 
Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan biscuit crackers terdiri 
dari : tepung terigu, gula, lemak nabati, susu skim, garam, soda kue, baking 
powder, dan air serta bahan pelapis adonan/dust filling yang terdiri dari: 
tepung terigu, garam halus, dan baking powder. 
1. Tepung Terigu 
Untuk menghasilkan biscuit crackers yang bermutu tinggi, yang 
sangat ideal atau cocok digunakan adalah tepung terigu keras atau Hard 
Wheat. Tepung terigu keras mempunyai kadar protein 11%-13%, 
dihasilkan dari penggilingan 100% gandum hard. Jenis tepung ini 
digolongkan sebagai tepung terigu yang mengandung protein tinggi, 
mudah dicampur dan diragikan, dapat menyesuaikan dengan suhu yang 
diperlukan, dan berkemampuan menahan udara/gas dan mempunyai daya 
serap tinggi (Iskak, 1995). Tepung terigu keras dapat membentuk adonan 
yang mengembang karena adanya pembentukan gluten pada saat proses 
fermentasi atau pemeraman yang dibutuhkan dalam proses pembuatan 
biscuit crackers. Tepung terigu dalam pembuatan biscuit crakers berfungsi 
sebagai pembentuk adonan, memberi kualitas dan rasa yang enak dari hasil 
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produknya serta warna dan tekstur yang bagus (Marsye, 1999). Kandungan 
gizi tepung terigu dapat dilihat pada Tabel 2.1. 
Tabel 2.1 Kandungan Gizi Tepung Terigu per 100 gr bahan 
Kandungan Nutrisi Jumlah 
Bdd 100 % 
Energi 375 kal 
Air  12,0 gram 
Protein 8,9 grram 
Lemak 1,3 gram 
Karbohidrat 77,3 gr 
Mineral 0,5 gr 
Kalsium 16 gr 
Fosfor 10,6 mg 
Besi 1,2 mg 
Vitamin B1 1,2 mg 
Vitamin C 0 
Sumber : Nio, 1992 
2. Lemak Nabati (Margarine) 
Lemak merupakan komponen penting dalam pembuatan biscuit 
crackers, karena berfungsi sebagai bahan untuk menimbulkan rasa gurih, 
manambah aroma dan menghasilkan tekstur produk yang renyah. Ada dua 
jenis lemak yang biasa digunakan dalam pembuatan biscuit crackers yaitu 
dapat berasal dari lemak susu (butter) atau dari lemak nabati (margarine) 
atau campuran dari keduanya (Hanny Wijaya, 2002). Margarin merupakan 
emulsi air dalam minyak, dengan persyaratan tidak kurang 80% lemak 
(Winarno, 1997). Dalam pembuatan kue yang dipanggang, margarin 
digunakan sebagai pengganti mentega dengan rupa, bau, konsistensi, rasa 
dan nilai gizi yang hampir sama. Fungsi margarin sama dengan mentega 
putih dan relatif lebih murah. Lemak yang digunakan dalam pembuatan 
biscut crackers dapat membantu pengembangan pada saat proses 
fermentasi atau pemeraman adonan (U. S Wheat Asociation, 1983). 
Lemak yang digunakan dalam pembuatan biscuit crackers harus memiliki 
daya stabilitas yang tinggi karena biscuit akan disimpan dalan waktu lama 
dan biscuit mudah tengik. 
 
 7 
3. Soda Kue 
Bahan pengembang yang banyak digunakan dalam pembuatan 
biscuit adalah tepung soda kue (NaHCO3). Biasanya soda kue terbuat dari 
batu-batuan. soda kue adalah nama lain untuk sodium bikarbonat. Bahan 
ini akan mengeluarkan gas karbondioksida (CO2) yaitu gas yang bersifat 
sebagai bahan pengembang kue jika dipanaskan atau ditambahkan dengan 
asam. Penggunaan yang luas dari sodium bikarbonat sebagai bahan 
pengembang didasarkan pada harga yang murah, tidak beracun, mudah 
penggunannya, relatif tidak terasa dalam produk akhir, dan memiliki 
kemurnian tinggi (Anonim, 2010). 
4. Baking Powder 
Baking powder sebagai leavening agent (bahan pengembang) 
dipakai secara luas dalam produksi kue kering. Baking powder merupakan 
bahan pengembang hasil reaksi asam dengan natrium bicarbonat. Ketika 
pemanggangan berlangsung baking powder menghasilkan gas CO2 dan 
residu yang tidak bersifat merugikan pada biscuit crackers. Fungsi baking 
powder dalam pembuatan biscuit crackers adalah mengembangkan adonan 
dengan sempurna, menyeragamkan remahan (crumb) dan menjaga kue 
agar tidak rusak (Iskak,1995). 
5. Garam 
Garam digunakan untuk membantu mengatur kegiatan ragi dalan 
adonan dan mencegah pembentukan dan pertumbuhan bakteri yang tidak 
diinginkan dalam adonan yang diragi (U. S Wheat Asociation,1983). 
Dalam pembuatan biscuit crackers garam berfungsi memberi rasa dan 
aroma, mengatur kadar peragian, memperkuat gluten dan memberi warna 
lebih putih pada remahan (Iskak, 1995). Dalam pembuatan biscuit 
crackers garam digunakan dalam adonan dan bahan dust filling/pelapis 
adonan sehingga menghasilkan produk biscuit crackers yang renyah dan 
berlapis-lapis. Garam biasanya diperlukan dalam jumlah yang sedikit. 
Tepung yang berkadar protein rendah biasanya banyak membutuhkan 
garam. Sebab garam berpengaruh untuk memperkuat protein. Faktor lain 
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yang menentukan jumlah garam adalah resep atau formula yang dipakai 
(Matz, 1978). 
6. Kaldu Bubuk 
Kaldu adalah sari dari tulang, daging atau sayuran yang direbus 
untuk mendapat sari dari bahan tersebut. Jenis-jenis kaldu yaitu kaldu 
ayam, kaldu sapi, kaldu ikan, dan lain-lain.  Sari pati ayam atau dikenal 
dengan kaldu ayam diketahui memiliki manfaat yang besar dalam menjaga 
stamina tubuh. Menurut penelitian yang dilakukan Hajime Nagai dan 
Universitas Kristen Satya Wacana Salatiga yang dipublikasikan tahun 
1996 dalam Jurnal Ilmiah Antropologi Psikologi Manusia menyatakan, 
sari pati ayam bermanfaat dalam pemulihan dari kelelahan yang 
disebabkan kelelahan beban mental. Mengkonsumsi saripati ayam dapat 
meningkatkan daya pikir menjadi lebih responsif (cepat) dan 
meningkatkan daya ingat jangka pendek. Asam amino alami atau 
carnosine yang terkandung dalam saripati ayam dapat menambah 
carnosine dalam tubuh yang berkurang seiring umur. Carnosine sendiri 
memiliki sifat meningkatkan kekebalan tubuh, mengurangi, dan mencegah 
kerusakan sel yang disebabkan oleh amiloid beta (zat yang ditemukan di 
dalam otak pasien penyakit Alzheimer). Carnosine dalam saripati ayam 
menambah antioksidan dalam tubuh. Radikal bebas bisa ditahan oleh 
antioksidan sehingga tidak merusak tubuh (Anonim, 1999). 
7. Merica Bubuk 
Merica merupakan bumbu wajib bagi setiap masakan dari seluruh 
negara. Merica sudah sangat popular dimasyarakat, oleh karena itu merica 
sering disebut king of spice. Merica memiliki rasa  yang khas yaitu, pedas 
dan tajam mampu membuat masakan menjadi lebih sedap. Merica sudah 
digunakan sebagai bumbu masakan sejak zaman Romawi. Pada abad 
pertengahan, merica banyak dikonsumsi bangsa Arab dan Italia, sehingga 
perdagangannya pun dikuasai kedua bangsa ini. Penggunaan merica 




Tepung maizena adalah tepung berwarna putih yang terbuat dari 
saripati biji jagung. Pati jagung merupakan sumber kabohidrat yang biasa 
digunakan sebagai bahan pembuat roti, kue kering, biscuit, makanan bayi, 
dan lain-lain. Tepung ini jarang digunakan sebagai bahan utama 
pembuatan cake, namun seringkali menjadi bahan pelengkap untuk 
mendapatkan tekstur sempurna. Dalam pembuatan biscuit, maizena 
biasanya dipakai sebagai bahan pembantu untuk merenyahkan biscuit 
(Anonim, 2010).  
9. Seledri 
Seledri (Apium graveolens L.) sudah lama dikenal sebagai obat 
hipertensi. Tanaman seledri cocok ditanam dalam pot, dahulu 
dimanfaatkan sebagai bumbu masakan. Daun seledri biasa dipakai untuk 
memperkaya cita rasa sajian atau kaldu. Sup kacang merah dan bubur 
ayam tidak lengkap, tanpa taburan daun seledri di atasnya. Gambar seledri 
dapat dilihat pada Gambar 2.1. 
 
Gambar 2.1. Seledri (Apium graveolens L.) 
Sumber: Randa, 2010 
 
Di Eropa, batang seledri yang besar sering dibuat sebagai salad 
dengan saus mayones atau bechamel (saus berbahan dasar susu) sebagai isi 




Tabel 2.2. Kandungan Gizi Seledri per 100 gr 
Kandungan Nutrisi Jumlah 
Kalori 20 kalori 
Protein 1 gram 
Lemak 0,1  gram 
Hidrat arang 4,6 grram 
Kalsium 50 mg 
Fosfor 40 gr 40 mg 
Besi 1 mg 
Vitamin A 130 SI 
Vitamin B1 0,03 mg 
Vitamin C 11 mg 
Sumber : Aditria, 2010 
10. Kucai 
Allium sativum L (bawang putih), salah satu anggota suku 
Liliaceae sudah lama dikenal masyarakat sebagai obat penurun tekanan 
darah tinggi. Efek antihipertensi Allium sativum sudah diteliti. Salah satu 
anggota dari suku Liliaceae adalah Allium schoenoprasum L dengan nama 
daerah (Sunda) kucai. Anggota suku Liliaceae ini belum banyak dikenal 
kegunaannya. Khasiat kucai yang sudah pernah dipublikasi adalah sebagai 
antitrombosit. Belakangan ini kucai secara tradisional digunakan sebagai 
obat penurun tekanan darah tinggi (Anonimb, 2010). Kandungan gizi kucai 
dapat dilihat pada Tabel 2.3. 
Tabel 2.3. Kandungan Gizi Kucai per 100 gr 
Kandungan Nutrisi Jumlah 
Energi 45 kalori 
Protein 2,2 gram 
Lemak 0,3  gram 
Kalsium 52 mg  
Fosfor 50 mg 
Besi 1,1  mg 
Vitamin A 40 IU 
Vitamin B1 0,11 mg 
Vitamin C 17 mg 
Sumber : Gayo, 1994 
Kucai memiliki bentuk seperti daun bawang hanya bentuknya 
kecil. Gambar kucai dapat dilihat pada Gambar 2.2. 
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Gambar 2.2. Kucai (Allium sativum L) 
Sumber : Anonimb, 2010 
11. Nori (Rumput Laut) 
Rumput laut merupakan tumbuhan tingkat rendah berupa thallus 
(batang) yang bercabang-cabang, dapat hidup di laut, dan tambak dengan 
kedalaman yang masih dapat dijangkau oleh cahaya matahari. Rumput laut 
termasuk kelompok tumbuhan algae yang berukuran besar yang dapat terlihat 
dengan mata biasa tanpa alat pembesar dan bersifat bentik atau umbuh 
melekat pada suatu substrat di perairan laut. Berdasarkan kandungan 
pigmennya, rumput laut dapat dibedakan menjadi kelas alga merah 
(Rhodophyceae) yang memiliki pigmen dominan fikoeretrin (phycoerethrin) 
dan fikosianin (phycocyanin); alga coklat (Phaeophyceae) yang memiliki 
pigmen dominan fucoxantin; alga hijau (Chlorophyceae) yang memiliki 
pigmen dominan klorofil (Chlorophyl); dan alga biru – hijau (Cyanophyceae) 












Tabel 2.4 Kandungan Gizi Rumput Laut per 100 gr 
Kandungan Nutrisi Jumlah 
Air  12,9 gram 
Protein 5,12  gram 
Lemak total 0,03  gram 
Asam lemak jenuh 0,006  mg  
Asam lemak tak jenuh 0,003  mg 
Karagenan  65,75   mg 
Kalsium  54 mg 
Besi  1,86 mg 
Seng  0,58 mg 
Tembaga  0,061 mg 
Selenium 0,5 – 3 ppm 
Iodium 300-700 ppm 
Magan 0,373 mg 
Fosfor 5 gram 
Vitamin B kompleks 43 mg 
Vitamin E 0,87 mg 
Vitamin C 43 mg 
Vitamin A 82,59 mg 
Sumber : Nindyaning, 2009. 
Nori berasal dari rumput laut yang dibentuk menjadi lembaran. 
Gambar nori dapat dilihat pada Gambar 2.3. 
 
Gambar 2.3. Nori 
Sumber: Nick, 2011 
 
C. Proses Pembuatan Biscuit Crackers 
Tahapan dan  Pembuatan Crackers Menurut Yunawati, 2002, secara garis 
besar prosesn yang digunakan dalam pembuatan crackers yaitu : mengelola 
bahan, membuatan  adonan, pembentuk adonan, pembakaran, pendinginan, 
dan pengemasan. 
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Selama pembentukan adonan waktu pencampuran harus di perhatikan 
untuk mendapatkan adonan yang homogen. Tepung terigu yang digunakan 
adalah tepung terigu dengan kandungan protein antara 8,5 – 10% sehingga 
crackers yang dihasilakan lebih tipis dan renyah. Jenis ini biasanya digunakan 
untuk membuat kue atau produk sejenis yang menghasilkan struktur mudah 
patah yang diinginkan (Friska, 2002). 
Proses pengadukan merupakan proses pencampuran bahan-bahan yang 
digunakan untuk memperoleh campuran adonan yang homogen. Pengadukan 
yang berlebihan akan merusak gluten sehingga crackers retak pada saat 
dipanggang, jika pengadukan kurang maka adonan akan kurang menyerap air, 
sehingga adonan kurang elastis karena penyerapan air yang tidak merata 
(Friska, 2002). 
Pada proses pembuatan lembaran. Adonan di giling berulang kali agar 
dihasilakan adonan yang halus dan kompak. Lembaran adonan tersebut diberi 
bahan pengisi yaitu tepung terigu, baking powder, dan garam. Tujuan 
ditambahkan bahan pengisi adalah untuk menghasilakan crackers yang renyah 
(Friska, 2002). 
Pencetakan adonan dilakukan setelah adonan tipis dan merata, adonan 
dicetak sesuai dengan bentuk cetakan yang digunakan. Adonan yang sudah 
dicetak diletakkan kedalam Loyang pemanggangan. Alat pencetak adonan 
yang dgunakan harus tajam dan pada saat pencetakan harus dilakukan 
penekanan (Friska, 2002). 
Pemanggangan crackers dilakukan dengan suhu tinggi yaitu 150 -
200oC. tekstur dan pengembangan crackers terbaik diperoleh dari 
pemanggangan dengan suhu tinggi dan penurunan suhu secara bertahap. 
Selam pemanggangan laminasi akan terangkat dan terpisah sehingga 
mengahailkan crackers yang berlapis-lapis (Friska, 2002). 
Apabila biscuit crackers selesai di oven selanjutnya diangkat dari oven 
dan dinginkan sebentar karena pada pada waktu keluar dari oven teksturnya 
masih lunak sehingga perlu didinginkan sebentar agar tidak mudah rusak. 
Biscuit crackers yang sudah dingin siap di simpan di tempat yang kering dan 
 14 
tertutup rapat sehingga biscuit crackers tetap dalam kondisi bagus dan tahan 
lama (Driyani, 2007). 
D. Jamur Tiram 
Jamur tiram (Pleurotus ostreatus) dinamakan demikian karena 
bentuknya seperti tiram atau ovster mushroom. Jamur tiram adalah jamur kayu 
yang tumbuh berderet menyamping pada batang kayu lapuk. Jamur ini 
memiliki tubuh buah yang tumbuh mekar membentuk corong dangkal seperti 
kulit kerang. Tetapi ada yang menyebut sebagai Jamur Barat. Ada beberapa 
jenis jamur tiram yaitu Jamur tiram putih susu, Jamur tiram merah jambu, 
Jamur tiram kelabu, dan jamur tiram coklat. Jamur tiram putih yang paling 
dikenal enak dan disukai masyarakat (Sumarmi, 2006). 
Menurut sistematika jamur tiram termasuk dalam Devisi Thallaphyta, 
Sub Devisi Fungi, Kelas Eumvcetes, Ordo Basidiomvcetes, Familia 
Agaricaceae, Genus Pleurotus dan Species Pleurotus ostreatus. Ciri jamur 
tiram antara lain bentuk tudung seperti tiram, lebar mencapai 25 cm, tebalnya 
0,5-2 cm, yang tumbuh di daerah dingin biasanya tudungnya lebih tebal 
dibandingkan yang yang tumbuh di suhu yang lebih panas. Spora jamur tiram 
berbentuk elip.  Ukuran 9 x 4,5 µm (µm = 0.001 mm), warna putih dan halus 
bau jamur tiram licorice agak manis seperti gula merah (Suhardiman, 1992). 
Gambar jammur tiram dapat dilihat pada Gambar 2.4. 
 
Gambar 2.4. Jamur tiram (Pleurotus ostreatus) 
Sumber: Raharjo, 2010 
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Kandungan gizi jamur tiram menurut Direktorat Jenderal Hortikultura 
Departemen Pertanian. Protein rata-rata 3.5 – 4 % dari berat basah. Berarti dua 
kali lipat lebih tinggi dibandingkan asparagus dan kubis. Jika dihitung berat 
kering. Kandungan proteinnya 19-35%. Sedangkan beras hanya 7.3% gandum 
13.2% kedelai 39.1%. susu sapi 25.2%. Jamur tiram juga mengandung 9 
macam asam amino yaitu lisin, metionin,  triptofan, threonin,  valin, leusin, 
isoleusin, histidin dan fenil alanin. 72% lemak dalam jamur tiram adalah asam 
lemak tidak jenuh, sehingga aman dikonsumsi baik yang menderita kelebihan 
kolesterol (hiperkolesterol) maupun gangguan metabolisme lipid lainnya. 28% 
asam lemak jenuh serta adanya semacam polisakarida kitin di dalam jamur 
tiram diduga menimbulkan rasa enak. Jamur tiram juga mengandung vitamin 
penting, terutama vitamin B, C dan D. vitamin B1 (tiamin), B2 (riboflavin), 
niasin dan provitamin D2 (ergosterol), dalam jamur tiram cukup tinggi. 
Mineral utama tertinggi adalah Kalium, Fosfor, Natrium, Kalsium dan 
Magnesium. Mineral utama tertinggi adalah : Zn, Fe, Mn, Mo, Co, Pb. 
Konsentrasi K, P, Na, Ca dan Me mencapai 56-70% dari total abu dengan 
kadar K mencapai 45%. Mineral mikroelemen yang bersifat logam dalam 
jarum tiram kandungannya rendah, sehingga jamur ini aman dikonsumsi setiap 
hari (Anonim, 2011). Kandungan gizi jamur tiram dapat dilihat pada Tabel 
2.5. 
Tabel 2.5. Komposisi dan Kandungan Nutrisi Jamur Tiram Per 100 gram 



























Sumber: Sumarmi, 2006. 
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Dilihat dari kandungan gizi yang terdapat dalam jamur tiram maka 
bahan ini termasuk aman untuk dikonsumsi. Adanya serat yaitu lignoselulosa 
baik untuk pencernaan. USDA (United States Drugs and Administration) yang 
melakukan penelitian pada tikus menunjukkan bahwa dengan pemberian menu 
jamur tiram selama 3 minggu akan menurunkan kadar kolesterol dalam serum 
hingga 40 % dibandingkan dengan tikus yang tidak diberi pakan yang 
mengandung jamur tiram. Sehingga mereka berpendapat bahwa jamur tiram 
dapat menurunkan kadar kolesterol pada penderita hiperkolesterol. Di Jepang 
saat ini sedang diteliti potensi jamur tiram sebagai bahan makanan yang dapat 
mencegah timbulnya tumor  (Sumarmi, 2006).  
 
E. Analisis Biaya 
Konsep biaya merupakan salah satu hal yang terpenting dalam 
akuntansi manajemen dan akuntansi biaya. Adapun tujuan memperoleh 
informasi biaya digunakan untuk proses perencanaan, pengendalian dan 
pembuatan keputusan. Biaya didefinisikan sebagai kas atau nilai ekuivalen kas 
yang dikorbankan untuk mendapatkan barang atau jasa yang diharapkan 
memberikan manfaat saat ini atau di masa yang akan datang bagi organisasi. 
Secara umum, dalam akuntansi manajemen dikenal 2 (dua) golongan biaya, 
yaitu biaya variabel dan biaya tetap (Hansen, 2005). 
Biaya Tetap adalah biaya yang jumlah totalnya tetap dalam kisaran 
perubahan volume kegiatan tertentu. Besar kecilnya biaya tetap dipengaruhi 
oleh kondisi perusahaan jangka panjang, teknologi dan metode serta strategi 
manajemen. Biaya variabel adalah biaya yang jumlah totalnya berubah 
sebanding dengan perubahan volume kegiatan. Biaya variabel per unit konstan 
(tetap) dengan adanya perubahan volume kegiatan (Daryono, 2007). 
 Harga jual adalah nilai suatu barang/jasa yang diukur dengan sejumlah 
uang dimana berdasarkan nilai tersebut seseorang atau perusahaan bersedia 
melepaskan barang/jasa yang dimilki kepada orang lain. Dimana tujuan harga 
jual adalah untuk mendapatkan laba maksimum, mendapatkan pengembalian 
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investasi, mencegah atau mengurangi persaingan, mempertahankan atau 
memperbaiki market share (Mulyadi, 1983). 
Faktor-faktor mempengaruhi tingkat harga (Garrison, 1982) antara 
lain:  
1. Tujuan perusahaan, khususnya laba dan Return on Investment (ROI) yang 
diharapkan  
2. Biaya, khususnya biaya masa depan  
3. Pendapatan yang diharapkan  
4. Jenis produk atau jasa yang dijual  
5. Jenis industri  
6. Citra atau kesan masyarakat  
7. Pengaruh pemerintah, seperti kebijakan, undang-undang  
8. Tindakan atas reaksi pesaing  
9. Tipe pasar yang dihadapi  
10. Trend ekonomi  
11. Gaya manajemen  
12. Tujuan non-laba  
13. Tanggung jawab sosial perusahaan  
Tahapan analisis finansial dalam analisi kelayakan usaha meliputi : 
1. BEP (Break Event Point) 
Analisis Titik Impas ( Break Event Point ) sering disebut juga 
dengan cost volume profit analysis. Karena analisa ini diperlukan untuk 
mengetahui hubungan antara volume produksi, volume penjualan, harga 
jual, biaya produksi, biaya lainnya dan juga laba atau rugi. Suatu 
perusahaan dikatakan dalam keadaan impas (break even) , apabila setelah 
disusun laporan perhitungan laba rugi untuk periode tertentu tersebut tidak 
mendapatkan keuntungan atau sebaliknya juga tidak menderita kerugian. 
Hasil penjualan yang diperoleh untuk periode tertentu sama besarnya 
dengan keseluruhan biaya yang telah dikeluarkan sehingga perusahaan 
tidak memperoleh keuntungan atau menderita kerugian (Caratri, 2009). 
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Rumus Titik Impas (Break Even Point) 
                          TFC 
          Q    =  -------------- 
                         P   -   V        
Keterangan  
· Q    = Break Even Point (BEP) 
· TFC = Total Biaya Tetap  
· V    = Biaya Variabel / unit 
· P     = Harga Jual / unit (Hasnawati, 2010). 
2. ROI (Return On Investment) 
Return On Investment (ROI) adalah perbandingan antara besarnya 







ROI dapat dihitung berdasarkan laba kotor yaitu selisih antara hasil 
penjualan dengan biaya produksi keseluruhan (belum dikurangi pajak 
pendapatan) atau berdasarkan laba bersih yaitu laba dikurangi pajak 
pendapatan. Demikian juga dengan besarnya modal dapat dinyatakan 
sebagai modal tetap atau modal keseluruhan modal tetap dan modal kerja 
(Mulyadi, 1998). 
3. NPV (Net Present Value) 
Net Present Value (NPV) suatu proyek atau usaha adalah selisih 
antara nilai sekarang (present value) manfaat dengan arus biaya. NPV juga 
dapat diartikan sebagai nilai sekarang dari arus kas yang ditimbulkan oleh 
investasi. Dalam menghitung NPV perlu ditentukan tingkat suku bunga 















Bt = manfaat yang diperoleh tiap tahun N = jumlah tahun 
Ct = biaya yang dikeluarkan tiap tahun i = tingkat bunga (diskonto) 
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Kriteria investasi berdasarkan NPV yaitu: 
  NPV = 0, artinya proyek tersebut mampu mengembalikan persis 
sebesar modal sosial Opportunities Cost faktor produksi normal. 
Dengan kata lain, proyek tersebut tidak untung dan tidak rugi. 
  NPV > 0, artinya suatu proyek sudah dinyatakan menguntungkan dan 
dapat dilaksanakan. 
  NPV < 0, artinya proyek tersebut tidak menghasilkan nilai biaya yang 
dipergunakan. Dengan kata lain, proyek tersebut merugikan dan 
sebaiknya tidak dilaksanakan (Brigham dan Houston, 2006). 
4. IRR (Internal Rate Return)  
IRR (Internal Rate Return) adalah tingkat rata-rata keuntungan 
intern tahunan bagi perusahaan yang melakukan investasi dan dinyatakan 
dalam satuan persen. Tingkat IRR mencerminkan tingkat suku bunga 
maksimal yang dapat dibayar oleh proyek untuk sumberdaya yang 
digunakan. Suatu investasi dianggap layak apabila nilai IRR lebih besar 
dari tingkat suku bunga yang berlaku dan sebaliknya jika nilai IRR lebih 
kecil dari tingkat suku bunga yang berlaku, maka proyek tidak layak untuk 








i = Discount rate yang menghasilkan NPV positif 
i’ = Discount rate yang menghasilkan NPV negatif 
NPV = NPV yang bernilai positif 
NPV’ = NPV yang bernilai negatif (Keown, 2005). 
5. Net Benefit and Cost Ratio (Net B/C Rasio) 
Net Benefit and Cost Ratio (Net B/C Rasio)  merupakan angka 
perbandingan antara jumlah nilai sekarang yang bernilai positif dengan 































Bt = manfaat yang diperoleh tiap tahun 
Ct = biaya yang dikeluarkan tiap tahun 
n = jumlah tahun 
i = tingkat bunga (diskonto) 
Kriteria investasi berdasarkan Net B/C Rasio adalah: 
  Net B/C = 1, maka proyek tidak untung dan tidak rugi 
  Net B/C > 1, maka proyek menguntungkan 
  Net B/C < 1, maka proyek merugikan (Brigham dan Houston, 2006). 
6. Payback Period 
Untuk melihat jangka waktu pengembalian suatu investasi 
dilakukan perhitungan dengan menggunakan metode Payback Period yang 
menunjukkan jangka waktu kembalinya investasi yang dikeluarkan 
melalui pendapatan bersih tambahan yang diperoleh dari sebuah usaha. 
Rumus yang digunakan untuk menghitung jangka pengembalian investasi 
adalah: 
              I   
             Ab 
Keterangan : 
I = besarnya investasi yang dibutuhkan 
Ab = benefit bersih yang dapat diperoleh pada setiap tahunnya 
Pada dasarnya semakin cepat Payback Period menandakan semakin kecil 
resiko yang dihadapi oleh investor (Keown, 2005). 
7. HPP (Harga Pokok Penjualan)  
Harga pokok penjualan adalah seluruh biaya yang dikeluarkan  untuk 
memperoleh barang atau harga yang diperoleh dari barang yang dijual. 
Harga pokok penjualan mempunyai manfaat sebagai patokan untuk 
menentukan harga jual dan untuk mengetahui laba yang diinginkan 
Pay Back Period  =   
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perusahaan. Apabila harga jual lebih besar dari harga pokok penjualan 
maka akan diperoleh laba, dan sebaliknya apabila harga jual lebih rendah 
dari harga pokok penjualan akan diperoleh keuntungan. (Yulli, 2010). 
Harga pokok penjualan dapat dihitung menggunakan rumus sebagai 
berikut 
HHP =     FC + VC 
           K 
Keterangan : 
FC  : Biaya tetap 
VC : Biaya tidak tetap 







A. Waktu dan Tempat Pelaksanaan  
Praktek Produksi ”Biscuit crackers Dengan Substitusi Jamur tiram 
(Pleurotus ostreatus) Sebagai Alternatif Makanan Kecil Berprotein Tinggi” 
dilaksanakan mulai tanggal 05 April 2011 sampai 30 Juli 2011 di 
Laboratorium Pangan Gizi, Fakultas Pertanian, Universitas Sebelas Maret 
Surakarta. 
 
B. Metode Pelaksanaan 
1. Observasi 
Metode ini merupakan langkah pertama dalam melaksanakan 
praktek produksi. Observasi atau pengamatan dilaksanakan di tempat 
perbelanjaan (misalnya pasar) mengenai produk apa yang sekiranya belum 
ada di pasaran. 
2. Studi Pustaka 
Setelah mengetahui atau menentukan jenis produk apa yang akan 
dibuat, selanjutnya melakukan pembelajaran yang lebih lanjut mengenai 
produk tersebut yang berhubungan dengan bahan, cara pembuatan, dan 
juga parameter mutu dari produk tersebut. Hal-hal tersebut dapat diperoleh 
melalui buku-buku yang ada di perpustakaan atau di dalam sarana 
komunikasi yang lain, misalnya internet. 
3. Percobaan 
Praktek cara pembuatan produk dilakukan dengan beberapa formula, 
kemudian dipilih delapan formula yang paling baik. 
4. Praktek Produksi 
Membuat produk di Laboratorium Pangan Gizi Fakultas Pertanian 





Analisa pada produk ada tiga macam yaitu analisa organoleptik, 
analisa kimia dan analisa biaya usaha. Analisa organoleptik dilakukan 
dengan delapan formula yan dihasilkan. 
 
C. Alat, Bahan dan Cara Kerja  
1. Alat :  
Alat digunakan dalam pembuatan biscuit crackers dengan 
penambahan jamur tiram antara lain: timbangan, blender, mixer, solet, 
oven, nampan, baskom, pisau, gilingan mie, dan loyang. 
2. Bahan : 
Bahan yang digunakan dalam pembuatan biscuit crackers dengan 
penambahan jamur tiram antara lain: jamur tiram, tepung terigu, baking 
powder, soda kue, margarine, garam, merica bubuk, kaldu bubuk, daun 
seledri, kucai, dan nori (rumput laut). 
3. Prosedur kerja  
a. Disiapkan alat dan bahan yang diperlukan. 
b. Jamur tiram segar  (250 gram) dibersihkan  
c. Jamur tiram segar  dihancurkan dengan diblender. 
d. Bubur jamur tiram dipisahkan bagian padatan  (pasta jamur tiram) 
dengan  bagian air 
e. Semua bahan ditimbang  
f. Sebagian bahan dicampur (dimixing), margarine (25 gram), soda kue 
(1 gram), garam (3 gram), baking powder (1 gram), merica bubuk  (2 
gram), dan  kaldu bubuk (2 gram) selama 10 menit hingga lembut 
(Adonan 1). 
g. Pasta jamur tiram (100/150 gram ), daun seldri/kucai/nori (1 gr), 
Tepung terigu (100 gr) dan maizena  (20 gram) dicampur dengan 
adonan 1 sampai kalis 
h. Adonan dilakukan pemipihan dan pelapisan dust filling sebanyak 4 
kali.. 
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i. Adonan dicetak dengan cetakan berbentuk bulat. 
j. Adonan yang sudah dicetak dioven 
k. Biscuit crackersdidinginkan. 
l. Biscuit crackers  dikemas dengan plastik PP dan karton. 
m. Biscuit crackers jamur iram 
4. Persiapan Bahan 
Produk yang berkualitas dihasilkan melaluhi berbagai tahapan. 
Salah satu tahapan yang mempengarui kualitas produk adalah seleksi 
bahan. Persiapan bahan yang dilakukan meliputi pemilihan bahan, 
pembersihan dan pencucian, dan penimbangan. 
a. Pemilihan Bahan   
1) Tepung Terigu  
Tepung terigu yang digunakan adalah tepung terigu dengan 
merk cakra. Pertimbangan atau pemilihan pemakain tepung ini 
dikarenakan memiliki kandungan protein yang paling tinggi 
dibandingkan dengan tepung terigu merk lain. Tepung terigu yang 
akan digunakan adalah halal, tidak ada cemaran fisik seperti adanya 
benda asing, baunya tidak apek dan khas tepung terigu,  dan 
memiliki warna putih krem. Tepung yang apek dan tidak baik 
kualitasnya akan berpengaruh pada cita rasa dan aroma yang 
dihasilkan dan akan menurunkan kualitas biscuit crackers. 
2) Jamur Tiram  
Jamur tiram yang digunakan adalah jamur tiram yang 
berwarna putih susu. Jamur tiram putih digunakan dikarenakan 
lebih disukai dan sudah dikenal di masyarakat. Jamur tiram yang 
akan digunakan berwarna putih susu, segar (fresh), tidak terdapat 
ulat (hama) dan masih beraroma khas jamur tiram (licorice). 
3) Baking Powder  
Baking powder yang digunakan adalah bahan peragi hasil 
reaksi asam dengan sodium bicarbonat. Baking powder yang 
digunakan harus ditimbang dengan tepat, bila baking powder 
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dipakai dalam jumlah yang berlebihan maka adonan akan 
mengembang melebihi batas sehingga menghasilkan biscuit 
crackers yang keras dan berasa agak pahit. Bila baking powder 
digunakan dalam jumlah yang kurang, maka adonan tidak 
mengembang sempurna dan biscuit crackers tidak renyah. 
4) Soda Kue 
Soda kue yang digunakan berwarna putih, berbentuk serbuk, 
dan tidak tercemar benda asing seperti kerikil. Soda kue akan 
mengeluarkan  gas karbon diksida (CO2) yaitu gas yang bersifat 
sebagai bahan pengembang jika adonan biscuit crackers dipanaskan 
(dioven). 
5) Margarine 
Margarine yang digunakan berwarna kuning, tidak berbau 
tengik, tidak mencair, tidak kadaluarsa., memiliki rasa asin, dan 
tidak tercemar benda asing. Margarine berfungsi untuk 
menimbulkan rasa gurih, menambah aroma, dan membuat tekstur 
biscuit crackers menjadi renyah. 
6) Merica 
Merica yang digunakan berwarna coklat keabuan, berbentuk 
serbuk dan tidak ada benda asing yang mencemari. Merica 
berfungsi sebagai penambah rasa pada biscuit crackers yang 
dihasilkan. 
7) Kaldu Bubuk 
Kaldu bubuk yang digunakan berwarna kuning kecoklatan, 
berbentuk serbuk dan tidak ada benda asing yang mencemari. Kaldu 
bubuk berfungsi sebagai penambah rasa pada biscuit crackers yang 
dihasilkan. 
8) Daun Seledri 
Daun seledri yang digunakan masih dalam keadaan segar 
tidak busuk, dan tidak ada ulat (hama). Daun seledri berfungsi untuk 
 26 
menambah cita rasa biscuit crackers dan untuk mempercantik 
penampakan biscuit crackers. 
9) Kucai 
Kucai yang digunakan masih dalam keadaan segar tidak 
busuk, tidak ada ulat (hama) dan bagian bawah dihilangkan. Kucai 
berfungsi untuk menambah cita rasa biscuit crackers dan untuk 
mempercantik penampakan biscuit crackers. 
10) Nori 
Nori yang digunakan adalah jenis nori yang berbentuk 
lembaran, berwarna hijau kehitaman, lentur dan kering. Nori 
berfungsi untuk menambah cita rasa biscuit crackers dan untuk 
mempercantik penampakan biscuit crackers. 
11) Garam 
Garam yang digunakan berbentuk kristal halus, tidak basah, 
tidak ternoda, berwarna putih, tidak berbau dan tidak menggumpal. 
Garam berfungsi sebagai pemberi aroma dan rasa pada biscuit 
crackers, dan memberi warna lebih putih pada remahan. 
12) Maizena 
Maizena yang digunakan berwarna putih, tidak mengumpal, 
tidak berbau apek, dan tidak ada cemaran fisik. Maizena dalam 
pembuatan biscuit crackers berfungsi sebagai bahan pembantu 
untuk merenyahkan biscuit crackers. 
b. Pembersihan 
Pembersihan dilakukan untuk mendapatkan bahan baku yang 
bersih dan layak untuk digunakan. Jamur tiram tidak dicuci dengan air 
hanya di hilangkan kotoran dengan menggunakan sikat dan jika ada bagian 
yang tidak baik dihilangkan dengan cara menghilangkan dengan pisau.  
Pencuian dengan air pada  jamur tiram sangat dihindarkan dikarenakan, 
jika jamur tiram terkena air maka air akan disimpan pada tudung bagian 
bagian bawah jamur tiram. Air yang disimpan pada tudung akan 
mempengaruhi bertambahnya kadar air pada jamur tiram. 
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c. Penimbangan 
Bahan-bahan yang akan digunakan dalam pembuatan Crackers 
Jamur tiram ini ditimbang terlebih dahulu sesuai dengan formulasi 
agar dihasilkan produk yang seragam. Penimbangan bahan dapat 
menentukan kualitas hasil, maka dalam menimbang harus sesuai 
dengan formula (resep) yang ditentukan dan menggunakan alat ukur 
yang tepat. Penggunaan alat ukur yang tidak tepat menghasilkan 
ukuran yang tidak tepat, sehingga akan menghasilkan biscuit crackers 
yang tidak baik kualitasnya. 
 
D. Proses pengolahan 
Tahapan-tahapan proses pada pembuatan biscuit crackers jamur tiram 
yaitu : 
a. Pengadukan/Mixing 
Pada proses ini bahan-bahan seperti margarine, baking powder, 
soda kue, merica bubuk, kaldu bubuk dan garam diaduk sampai warna 
berubah menjadi pucat dan bahan sudah tercampur rata. Pengadukan  
berlangsung selama 10 menit. 
b. Pembuatan pasta jamur tiram 
Pembuatan pasta jamur tiram dengan cara diblender. Setelah 
didapatkan bubur jamur tiram kemudian bubur jamur tiram dipisahkan 
dengan airnya sehingga menghasilkan pasta jamur tiram 
c. Pencampuran dan pengadukan 
Pada tahapan pencampuran ini adonan pertama dicampur dengan 
pasta jamur tiram, daun seledri, tepung terigu dan tepung maizena. 
Kemudian adonan di aduk sampai kalis. Tanda dari adonan yang sudah 
kalis yaitu adonan sudah tidak menempel lagi pada tangan.  
d. Pemipihan dan pelapisan bahan dust filling 
Bahan dust filling terdiri dari tepung terigu, baking powder dan 
garam. Pemipian adonan dilakukan menggunakan gilingan mie dan 
pelapisan dust filling  dilakukan dengan cara menebarkan diatas adonan 
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kemudian adonan dilipat, bagian yang tidak terkena dust filling dilipat 
dibagian dalam.  
e. Pencetakan Adonan 
Pada pembuatan biscuit crackers ketebalannya adalah 1 mm. Bila 
adonan terlalu tebal akan membutuhkan waktu pengovenan yang lebih 
lama. Cetakan adonan biscuit crackers jamur tiram menggunakan plat besi 
berbentuk bulat, sehingga biscuit crackers yang dihasilkan berbentuk 
bulat. 
f. Pengovenan 
Proses pengovenan adonan yang sudah dicetak menggunakan oven 
yang berbahan bakar gas. Sebelum oven digunakan oven dipanaskan 
terlebih dahulu selama 15 menit. Pada proses pengovenan  adonan yang 
sudah dicetak diletakkan pada loyang dan di masukkan kedalam oven. 
Pada proses pengovenan yang harus diperhatikan adalah temperatur/suhu 
dan waktu/lama pengovenan.  
g. Pendinginan 
Biscuit crackers jamur tiram yang telah selesai di oven selanjutnya 
diangkat dari oven dan didinginkan sebentar. Pendinginan perlu dilakukan  
karena pada pada waktu keluar dari oven tekstur biscuit crackers jamur 
tiram masih lunak sehingga perlu didinginkan sebentar agar tidak mudah 
rusak. 
h. Pengemasan/Packing 
Pengemasan merupakan proses akhir dari seluruh rangkain proses 
produksi suatu bahan pangan dengan tujuan untuk menjamin keamanan 
produk yang dihasilkan sampai ke tangan konsumen. Bagi konsumen, 
kemasan merupakan wadah atau tempat sekaligus berfungsi untuk 
melindungi produk dari kemungkinan adanya pencemaran yang dapat 
merusak produk. Pengemasan juga merupakan salah satu parameter 
pemasaran produk. Kemasan yang bagus dan memenuhi syarat akan 
menjadi daya tarik bagi konsumen untuk membeli produk yang ditawarkan 
dan dijual 
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Terpilih (yang paling disukai) 
E. Diagram Alir Proses Pembuatan Biscuit Crackers Jamur Tiram 





























Gambar 3.1. Diagram Alir Kualitatif Proses Pembuatan Crackers Jamur Tiram 
Tepung Terigu 100 gr 




Daun seledri/kucai/nori  
 1 gr 
Pemipihan dan pelapisan dust filling 
Sebanyak 4 kali 
Pencetakan 
Pengovenan dengan suhu : 160 oC, selama 20 menit (Driyani,2007) 
Pengadukan selama 10 menit 




Tepung terigu 15 gr 
Baking Powder 0,2 gr 









- Over all 
Analisis Protein (N total) 
Uji Kjeldahl 
 
Margarine 25 gr, Baking Powder 1 gr, Soda 
kue 1gr, Garam 3 gr, Merica bubuk 2 gr, 
Kaldu bubuk 2 gr 
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F. Formulasi Bahan 
 Pada praktek produksi pembuatan Crackers Jamur Tiram ini 
dicoba beberapa formulasi, Formulasi yang digunakan dapat dilihat pada 
Tabel 3.1.  



















Tepung Terigu 100  100  100  100  100  100  100  100  
Soda kue 1  1  1  1  1  1  1  1  
Baking Powder 1  1  1  1  1  1 1  1  
Garam 3  3  3  3  3  3  3  3  
Kaldu bubuk 2  2  2  2  2  2  2  2  
Merica bubuk 2  2  2  2  2  2  2  2  
Margarin 25  25  25  25  25  25  25  25  
Air 34  34  34  34  34  34  34  34  
Maizena 20  20  20  20  20  20  20  20  
Susu Skim 0,5  0,5  0,5  0,5  0,5  0,5  0,5  0,5  
Jamur tiram 100  100  100  100  150  150  150  150  
Seledri cacah - 1  - - - 1 - - 
Kucai cacah - -  1 - - - 1 - 
Nori cacah - - - 1 - - - 1 
Dust filling  
Tepung terigu 15  15  15  15  15  15  15  15  
Garam 0,2  0,2  0,2  0,2  0,2  0,2  0,2  0,2  







G. Analisa Biscuit Crackers Jamur Tiram  
Tabel 3.2. Analisa  Biscuit Cracker Jamur Tiram 
Analisa Metode  
Uji sensoris (Organoleptik) Uji tingkat kesukaan (Skoring) 
Uji Protein (N total) 
· Jamur Tiram segar Uji Kjeldahl 
· Biscuit Crackers Jamur Tiram  Uji Kjeldahl 
Analisa Kelayakan Usaha  Penyusutan Biaya Tetap ( FC ) 
Pajak dan Asuransi 
Biaya Tetap 
Biaya Perawatan dan Perbaikan 





BEP ( Break Even Point ) 
ROI (Return On Investment) 
HPP (Harga Pokok Penjualan) 
IRR (Internal Rate of Retrun) 








HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
 
A. Hasil Praktek Produksi Biscuit crackers Jamur Tiram 
Hasil praktek produksi biscuit crackers jamur tiram  dapat dilihat 
pada Gambar 4.1 berikut ini. 
 





Komposisi bahan yang digunakan dalam pembuatan Biscuit Crackers 
Jamur Tiram adalah jamur tiram, tepung terigu, margarine, baking powder, 
soda kue, garam, kaldu bubuk, merica bubuk, seledri, dan maizena. Biscuit 
Crackers Jamur Tiram yang dihasilkan berwarna kuning keemasan dengan 
terdapat irisan daun seledri yang membuat Biscuit Crackers Jamur Tiram  
menjadi semakin menarik. Biscuit Crackers Jamur Tiram dikemas dengan 
berat bersih bahan untuk tiap kemasan yaitu 100 gram dan tiap kemasannya 
jumlah  biscuit crackersnya ± 50 keping biscuit crackers. Pengemasan Biscuit 
Crackers Jamur Tiram dengan dua jenis pengemas yaitu pengemas primer 
berupa plastik jenis PP (Polypropilen) dan pengemas sekunder berupa kertas 
karton yang dapat memberi keuntungan saat pendistribusian produk yakni 
biscuit tidak remuk dan keadaan Biscuit Crackers Jamur Tiram bagus ketika 
sampai di tangan konsumen. 
 
B. Proses Pembuatan Biscuit crackers Jamur Tiram  
Tahapan proses pembuatan biscuit jamur meliputi pengadukan, 
pembuatan pasta jamur tiram, pencampuran dan pengadukan, pemipihan dan 
pelapisan dust filling, pencetakan, pengovenan, pendinginan, dan 
pengemasan. Pada pembuatan biscuit crackers jamur tiram semua tahapan 
proses harus dilakukan secara urut, karena jika tidak urut tidak akan 
didapatkan biscuit crackers yang baik. Penjelasan dari masing-masing 
tahapan proses pembuatan biscuit crackers jamur tiram dapat dilihat 
dibawah ini: 
1. Pengadukan/Mixing 
Pada proses bahan diaduk sampai warna berubah menjadi pucat 
dan bahan sudah tercampur rata. Pengadukan  berlangsung selama 10 
menit. Pengadukan dilakukan selama 10 menit agar didapatkan adonan 
dengan kriteria tertentu yang diinginkan. Pada proses ini, homogenitas 
dari adonan perlu diperhatikan karena akan menentukan kualitas adonan 
pada proses selanjutnya.  
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2. Pembuatan pasta jamur tiram 
 Dalam pembuatan pasta jamur tiram sebaiknya jamur tiram yang 
akan dihancurkan tidak ditambahkan air, karena akan menambah kadar 
air bubur jamur tiram. Setelah didapatkan bubur jamur tiram kemudian 
bubur jamur tiram dipisahkan dengan airnya sehingga menghasilkan 
pasta jamur tiram 
3. Pencampuran dan pengadukan 
Pencampuran bahan harus diperhatikan agar menghasilkan 
biscuit crackers yang berkualitas. Bahan-bahan yang telah ditimbang 
dicampur sesuai dengan urutan yang telah ditentukan, karena 
pencampuran bahan yang tidak urut berpengaruh pada kualitas biscuit 
crackers (Driyani, 2007). Pada proses pengadukan dilakukan 
menggunakan tangan. Adonan diaduk sampai kalis, tanda dari adonan 
yang sudah kalis yaitu adonan sudah tidak menempel lagi pada tangan 
dan wadah yang digunakan untuk pengadonan. Adonan yang kalis 
disebabkan adanya penambahan tepung terigu, maizena dan margarine 
yang mengandung lemak sehingga menyebabkan adonan tidak lengket 
(kalis). Adonan yang kalis  akan membuat biscuit crackers  jamur tiram 
yang dihasilkan bertekstur renyah. 
4. Pemipihan dan pelapisan bahan dust filling 
Pemipihan dan pelapisan bahan dust filling berfungsi untuk 
mendapatkan ketebalan yang sesuai dan untuk mendapatkan tekstur 
penampang yang berlapis-lapis. Pemipihan adonan dilakukan 
menggunakan gilingan mie dan pelapisan dust filling  dilakukan dengan 
cara menebarkan diatas adonan kemudian adonan dilipat, bagian yang 
tidak terkena dust filling dilipat dibagian dalam. Pelapisan bahan dust 
filling diulang sampai empat kali dan harus merata pada setiap pelapisan 





5. Pencetakan Adonan 
Jika Adonan sudah tercampur rata dan ketebalan sudah sesuai, 
maka adonan sudah siap dicetak atau dibentuk. Pada tahap pencetakan 
yang harus diperhatikan adalah ketebalannya. Untuk pembuatan biscuit 
crackers ketebalannya adalah 1 mm. Bila adonan terlalu tebal akan 
membutuhkan waktu pengovenan yang lebih lama atau pada bagian 
dalamnya akan mentah. Sebaliknya bila pencetakan adonan terlalu tipis 
mengakibatkan adonan cepat hangus bila di oven dan mudah patah. 
Ketebalan adonan harus sama agar warna yang dihasilkan seragam dan 
menarik. Cetakan adonan biscuit crackers jamur tiram menggunakan 
plat besi berbentuk bulat, sehingga biscuit crackers yang dihasilkan 
berbentuk bulat. 
6. Pengovenan 
Proses pengovenan adonan yang sudah dicetak menggunakan 
oven yang berbahan baker gas. Sebelum oven digunakan oven 
dipanaskan terlebih dahulu selama 15 menit. Pada proses pengovenan  
adonan yang sudah dicetak diletakkan pada loyang dan di masukkan 
kedalam oven. Pada proses pengovenan yang harus diperhatikan adalah 
temperatur/suhu dan waktu/lama pengovenan. Pengovenan adonan yang 
sudah dicetak membutuhkan temperatur 1600C dan lama pengovenan 20 
menit. Bila temperatur lebih dari 1600C maka dalam waktu kurang dari 
20 menit biscuit crackers cepat matang bagian luarnya tetapi bagian 
dalamnya belum matang. Sedangkan bila temperatur yang digunakan 
kurang dari 1600C maka akan dibutuhkan waktu yang lebih lama untuk 
mematangkan biscuit crackers, hal ini berarti pemborosan bahan bakar. 
7. Pendinginan 
Biscuit crackers jamur tiram yang telah selesai di oven 
selanjutnya diangkat dari oven dan didinginkan sebentar. Pendinginan 
perlu dilakukan  karena pada pada waktu keluar dari oven tekstur biscuit 
crackers jamur tiram masih lunak sehingga perlu didinginkan sebentar 
agar tidak mudah rusak dan jika dalam keadaan panas dilakukan 
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pengemasan maka menyebabkan terjadinya kondensasi. Kondensasi ini 
berupa penguapan air yang kemudian menempel pada bagian dalam 
permukaan etiket. Pada kondisi ini, suhu di luar etiket lebih rendah 
sehingga titik-titik uap air yang menempel di dalam permukaan dalam 
etiket akan mengembun dan jatuh ke permukaan biscuit crackers. 
Akibatnya biscuit crackers akan mudah ditumbuhi jamur atau 
mikroorganisme yang dapat merusak biscuit crackers sehingga daya 
simpan biscuit crackers menjadi lebih pendek/tidak awet.  
8. Pengemasan/Packing 
Kemasan yang digunakan untuk mengemas biscuit crackers 
jamur tiram menggunakan kemasan jenis PP yang berfungsi untuk 
mencegah keluar masuknya udara kemudian kemasan disealer agar tahan 
lama dan untuk menghindari sinar matahari secara berlebihan 
ditambahkan kemasan box.  
 
C. Analisis  Organoleptik Biscuit crackers Jamur Tiram 
Uji organoleptik yang dilakukan adalah uji kesukaan dengan 
menggunakan uji skoring. Uji ini berfungsi untuk menilai suatu sifat 
organoleptik yang spesifik dan untuk mengetahui tingkat kesukaan terhadap  
crackers dengan berbagai formulasi. Dalam pengujian ini panelis 
mengemukakan responnya yang berupa suka atau tidak sukanya terhadap sifat 
produk hasil eksperimen yang diuji (Kartika dkk,1988). Uji organoleptik 
dilakukan oleh 25 orang panelis. Parameter yang diuji meliputi penampakan, 
warna, aroma, rasa, tekstur dan over all terhadap crackers yang telah 
disubstitusikan dengan jamur tiram. Gambar sampel yang dilakukan uji 
Organoleptik dapat dilihat pada Gambar 4.2.  
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Keterangan  
689: 100 gr jamur tiram 
189: 100 gr jamur tiram + daun seledri 
731: 100 jamur tiram + kucai 
452: 100 jamur tiram + nori 
813: 150 gr jamur tiram 
213: 150 gr jamur tiram + daun seledri 
314: 150 jamur tiram + kucai 
562: 150 jamur tiram + nori 
 
Gambar 4.2. Crackers dengan substitusi jamur tiram  
Hasil dari uji organoleptik terhadap 25 orang panelis diolah 
menggunakan software SPSS dengan menggunakan one way anova. Dari 
penggunaan software tersebut didapatkan hasil untuk post hoc tets 
homogeneus subsets (Duncan) dapat dilihat pada Tabel 4.1.  
      Tabel 4.1  Hasil Post Hoc Tets Homogeneus Subsets (Duncan) 
sampel Warna Aroma  Rasa Tekstur Over all 
100 gr jamur tiram + daun seledri 3.84a 4,44a 3.96a 4,16a 4,44ab 
150 gr jamur tiram + kucai 3.84a 4,24a 4.00a 4.20a 4.00a 
150 gr jamur tiram + daun seledri 4.08a 4,52a 4.04a 3,96a 3,96a 
100 gr jamur tiram + kucai 4.56a 4,32a 4.40a 4.24a 4.44ab 
150 gr jamur tiram 4.72a 5,28a 4.96a 4.44a 5,12b 
150 gr  jamur tiram + nori 4.84a 4,60a 4.64a 4.40a 4.64ab 
100 gr jamur tiram 4.88a 5,28a 4.36a 4.24a 4.68ab 
100 gr jamur tiram + nori 4.96a 5,04a 4.60a 4.36a 4,72ab 
      Sumber : Hasil SPSS 
Keterangan : 1 : Sangat Suka Sekali 5 : Agak Suka 
  2 : Suka Sekali  6 : Sedikit Tidak Suka 
  3: Sedikit Suka  7 : Tidak Suka 
  4 : Suka   8 : Sangat Tidak Suka 
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Hasil pada atribut warna, rasa, dan tekstur  pada tiap sampelnya tidak  
berbeda nyata. Sedangkan pada atribut over all antara sampel Substitusi 150 gr 
jamur tiram dengan penambahan seledri beda nyata dengan  substitusi 150 gr 
jamur tiram dan pada subtitusi 150 jamur tiram dengan penambahan kucai 
dengan subtitusi 150 jamur tiram. Berikut ini adalah penjelasan untuk tiap 
atribut yang di uji organoleptik : 
1. Warna  
Dari hasil uji organoleptik terhadap 25 panelis didapatkan tingkat 
kesukaann terhadap tiap formulasi sampel yang digunakan berbeda. Hasil uji 
organoleptik dari panelis terhadap atribut warna dapat dilihat pada Tabel 4.1. 
Warna pada tiap-tiap formula hampir sama yaitu kuning kecoklatan 
perbedaannya terdapat pada penambahan daun seledri, kucai dan nori yang 
membuat warna biscuit crackers menjadi lebih menarik. Warna  yang baik 
untuk biscuit crackers adalah kuning kecokelatan dan tergantung bahan yang 
digunakan (misal warna tepung yang digunakan). Warna  yang terbentuk 
dipengaruhi dari proses pengovenan dengan suhu dan waktu yang tepat. Jika 
pengovenan tidak tepat akan menghasilkan warna biscuit crackers yang tidak 
baik (coklat). Ina (1993) menjelaskan bahwa semakin tinggi suhu 
pemanggangan dan semakin lama waktu pemanggangan maka biscuit yang 
dihasilkan semakin coklat. Semakin banyak jumlah pati di dalam biscuit maka 
pati tersebut akan terhidrolisis menjadi komponen yang lebih sederhana yaitu 
gula. Gula-gula tersebut selama pemanggangan mengalami karamelisasi yang 
menyebabkan biscuit semakin berwarna coklat. Setelah dilakukan uji 
organoleptik dengan menggunakan delapan macam sampel biscuit crackers 
jamur tiram, Tabel 4.1,  bahwa dari segi warna yang paling disukai yaitu 
substitusi 100 gr jamur tiram dengan penambahan seledri (189). Warna sampel 
substitusi 100 gr jamur tiram dengan penambahan seledri paling disukai 
karena penambahan seledri yang membuat warna lebih menarik (dengan 
adanya bintik hijau). Bintik hijau berasal dari zat hijau daun (klorofil) pada 
daun seledri.  
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2. Aroma 
Aroma biscuit crackers didapat dari bahan-bahan yang digunakan, 
dapat memberikan aroma yang khas misalnya margarine. Jadi aroma biscuit 
crackers adalah harum juga sesuai dengan bahan yang digunakan. Aroma 
yang dihasilkan dari biscuit crackers jamur tiram berasal dari penggunaan 
jamur tiram dan margarine. Margarine memiliki aroma yang harum, harum 
dari margarine ini akan mempengaruhi aroma biscuit crackers jamur tiram. 
Pada substitusi 100 gr jamur tiram aroma jamur tiram tidak terlalu tercium, 
tetapi pada substitusi 150 gr jamur tiram aroma jamur tiram tecium. Aroma 
yang dihasilkan jamur tiram yaitu licorice agak manis seperti gula merah. 
Setelah dilakukan uji organoleptik dengan menggunakan delapan macam 
sampel biscuit cracker jamur tiram, dapat dilihat pada Tabel 4.1,  bahwa dari 
segi aroma crackers yang paling disukai yaitu substitusi 150 gr  jamur tiram 
dengan penambahan kucai. Aroma biscuit crackers jamur tiram substitusi 150 
gr jamur tiram dengan penambahan kucai lebih disukai karena pengaruh 
penambahan daun selderi dan penambahan jamur tiram. Daun kucai 
mempunyai aroma yang kuat sehingga dapat mempengaruhi aroma biscuit 
crackers jamur tiram dan jamur tiram  yang ditambahkan juga mempengaruhi 
karena semakin banyak jamur tiram yang ditambahkan akan mempengruhi 
aroma dari biscuit crackers jamur tiram. 
3. Rasa 
Rasa biscuit crackers cenderung lebih dekat dengan aroma. Rasa 
biscuit crackers yang baik adalah gurih dan cenderung asin. Rasa biscuit 
cackers jamur tiram didapatkan dari penambahan jamur tiram, garam, kaldu 
bubuk dan merica bubuk. Bahan-bahan tersebut menghasilkan rasa gurih dan 
asin pada biscuit crackers jamur tiram. Pada substitusi 100 gr jamur tiram rasa 
jamur tiram tidak terlalu terasa, tetapi pada substitusi 150 gr jamur tiram rasa 
jamur tiram terasa.  Garam, kaldu bubuk dan merica jika tercampur menjadi 
satu akan menimbulkan rasa asin serta gurih, jadi ketiga bahan tersebut juga 
mempengaruhi terbentuknya pada biscuit crackers jamur tiram. Setelah 
dilakukan uji organoleptik dengan menggunakan delapan macam sampel 
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biscuit cracker jamur tiram, dapat dilihat pada Tabel 4.1,  bahwa dari segi rasa 
yang paling disukai panelis yaitu substitusi 100 gr jamur tiram dengan 
penambahan seledri (189). Biscuit crackers jamur tiram dengan substitusi 100 
gr jamur dengan penambahan seledri lebih di sukai karena penambahan seledri 
yang mempunyai rasa khas membuat rasa biscuit crackers jamur tiram 
disukai. 
4. Tekstur 
Biscuit crackers yang baik mempunyai tekstur renyah dan bila 
dipatahkan penampang potongannya berlapis-lapis. Tekstur yang renyah dan 
penampang berlapis-lapis dipengaruhi oleh penambahan bahan pengembang 
dan proses pelapisan dust filling. Biscuit crackers jamur tiram yang dihasilkan 
mempunyai tekstur yang renyah dan penampang yang berlapis-lapis. Tekstur 
untuk semua sampel sama karena setiap sampel juga melaluhi tahapan 
pelapisan dust filling dan penambahan bahan pengembang yang sama pula. 
Perbedaan tekstur diakibatkan karena penambahan daun seledri, kucai dan 
nori. Pada biscuit crackers dengan penambahan daun seledri tekstur biscuit 
yang dihasilkan tidak halus, karena daun seldri terasa, biscuit crackers dengan 
penambahan kucai tekstur halus karena daun kuci juga mempunyai tekstur 
yang halus pula dan pada biscuit crackers dengan penambahan nori teksturnya 
terlalu kasar karena nori yang digunakan berupa lembaran yang dicacah maka 
setelah melaluhi proses pemipihan nori hacur menjadi serbuk kecil-kecil. 
Setelah dilakukan uji organoleptik dengan menggunakan delapan macam 
sampel biscuit cracker jamur tiram, dapat dilihat pada Tabel 4.1,  bahwa dari 
segi tekstur biscuit crackers yang paling disukai panelis yaitu substitusi 150 gr 
jamur tiram dengan penambahan seledri (231).  
5. Over all 
Over all meliputi keseluruhan karakteristik pada sampel yang diuji. 
Setelah dilakukan uji organoleptik dengan menggunakan delapan macam 
sampel biscuit cracker jamur tiram, dapat dilihat Tabel 4.1,  bahwa Pada 
atribut over all antara sampel Substitusi 150 gr jamur tiram dengan 
penambahan seledri beda nyata dengan  substitusi 150 gr jamur tiram dan pada 
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subtitusi 150 jamur tiram dengan penambahan kucai dengan subtitusi 150 
jamur tiram. Perbedaan nyata ini terjadi akibat jumlah penambahan daun yang 
berbeda yaitu penambahan daun seledri dengan kucai. bahwa dari segi over all 
(keseluruhan) crackers  yang paling disukai panelis yaitu substitusi 150 gr 
jamur tiram dengan penambahan seledri (231). Substitusi 150 gr jamur tiram 
dengan penambahan seledri paling disukai karena berdasarkan warna, rasa, 
aroma dan tekstrur disukai panelis. Penambahan 150 gr jamur tiram membuat 
rasa dan  aroma yang dihasilkan baik dan seledri  membuat warna dan tekstur 
biscuit crackers jamur tiram menjadi menarik dan baik. 
 
D. Analisa Kimia  Jamur Tiram dan Biscuit crackers Jamur Tiram 
Analisa kimia yang dilakukan  pada  jamur tiram dan biscuit crackers 
jamur tiram yiatu analisa kadar protein. Kadar protein yang diuji  pada jamur 
tiram dan biscuit crackers jamur tiram adalah kadar protein N total. Analisa 
kadar protein total dilakukan karena, jika menggunakan pengujian kadar 
protein terlarut mungkin saja ada protein dari jamur tiram dan biscuit crackers  
yang tidak terlarut. Protein yang tidak terlarut itu bisa saja akan mengurangi 
kadar protein, jadi digunakan pengujian kadar protein total. 
Tabel 4.2 Hasil Uji Kadar protein N Total 
Sampel  Kadar protein 
Jamur tiram segar 2.0936 % 
Biscuit crackers Jamur tiram  11,3325 % 
 Sumber : Uji Kadar Protein 
Kadar protein yang diuji  pada jamur tiram dan biscuit crackers jamur 
tiram adalah kadar protein N total. Berdasarkan Tabel 4.2, kadar protein 
jamur tiram segar sebesar 2,0936 % dan kadar protein biscuit crackers jamur 






Tabel 4.3 Syarat Mutu Biscuit 
















Logam berbahaya negatif 
Serat kasar Kalori (kal/100 gr)  
Jenis tepung  










normal, tidak tengik 
normal 
Sumber : SNI, 1992 
 
Menurut Direktorat Jenderal Hortikultura Departemen Pertanian kadar  
protein  jamur tiram dalam keadaan basah rata-rata 3.5 – 4 %. Pada hasil 
pengujian kadar protein  jamur tiram segar didapatkan hasil sebesar 2.0936 %. 
Jadi  jamur tiram segar memiliki kadar protein yang berbeda dengan pengujian 
Direktorat Jenderal Hortikultura Departemen Pertanian. Berdasarkan Standar 
Nasional Indonesia, dapat dilihat pada Tabel 4.3, kadar protein biscuit yang 
syaratkan minimal 9 %. Dari hasil pengujian kadar protein biscuit crackers 
didapatkan hasil sebesar 11,3325 %. Jadi kadar protein pada biscuit crackers 
jamur tiram sudah memenuhi standar yang ditetapkan Standar Nasional 
Indonesia. Kadar protein pada biscuit crackers jamur tiram termasuk cukup 
tinggi dibandingkan dengan biscuit crackers yang ada dipasaran. Tingginya 
kadar protein biscuit crackers jamur tiram dikarenakan penambahan jamur 
tiram  pada pembuatannya, jenis tepung yang digunakan, dan penambahan 
daun seledri. Jenis tepung juga mempengaruhi kadar protein pada pembuatan 
biscuit crackers, tepung dengan protein tinggi (hard flour) maka crackers yang 
dihasilkan juga memiliki kandungan protein yang tinggi pula, begitu 
sebaliknya. Penambahan seledri juga sedikit mempengaruhi kadar protein 
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pada biscuit crackers, seledri juga memiliki kadar protein jadi juga akan 
mempengaruhi kadar protein pada biscuit crackers jamur tiram. 
 
E. Analisa Kelayakan Usaha  Biscuit crackers Jamur Tiram 
  Analisa kelayakan usaha berfungsi untuk menentukan apakah usaha layak 
untuk dilaksanakan. Analisa kelayakan ekonomi diperoleh dengan cara 
perhitungan dibawah ini : 
1. Biaya Tetap  
 Biaya tetap adalah biaya yang tetap dikeluarkan meskipun 
perusahaan tidak melakukan proses produksi. Biaya tetap terdiri atas biaya 
usaha, amortisasi, biaya penyusutan alat, dan dana sosial. Biaya 
penyusutan (depresiasi)  dapat dihitung menggunakan rumus sebagai 
berikut : 
Depresiasi : P – S / N 
Keterangan  
P : Harga peralatan awal S : Biaya penyusuta N : Umur ekonomi 
Biaya Tetap dihitung dengan cara menjumlah biaya usaha, penyusutan, 
amortisasi, dan dana sosial. Perhitungan biaya tetap dapat dilihat dibawah 
ini : 
a. Biaya usaha 
Tabel 4.4 Tabel Biaya usaha 
No. Uraian Bulan  
1. Gaji pimpinan 2.500.000,00 
2. Gaji Karyawan 4 orang @ Rp. 1.200.000 4.800.000,00 
3. Biaya sewa tempat dan bangunan 1.500.000,00 
2. Biaya Promosi  150.000,00 
3. Biaya Administrasi 100.000,00 
Jumlah  9.050.000,00 
 
b. Amortisasi 
Tabel 4.5 Tabel Amortisasi 
No.  Uraian   Bulan  
1.  Biaya trial dan eror 200.000,00 
2. Pajak reklame  100.000,00 
      300.000,00 
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c. Penyusutan (depresiasi) 
Tabel 4.6 Tabel Penyusutan (Depresiasi) Peralatan 
No.  Nama alat Nilai awal Nilai sisa Umur Depresiasi 
1. Timbangan 75.000,00 1.500,00 4 18.375,00 
2. Blender 2 buah 
@ 150.000 300.000,00 6.000,00 5 58.800,00 
3. Mixer 200.000,00 4.000,00 5 39.200,00 
4. Solet 4 buah 
 @ 1.000 4.000,00 0,00 1 0,00 
5. Oven 8.000.000,00 160.000,00 5 1.568.000,00 
6. Nampan 4 buah  
@ 6.000 24.000,00 0,00 2 0,00 
7. Baskom 4 buah  
@ 10.000 40.000,00 0,00 2 0,00 
8. Pisau 4 buah  
@ 4.000 16.000,00 0,00 1 0,00 
9. Gilingan mie 1.500.000,00 30.000,00 4 367.500,00 
10. Loyang 64 
buah 
 @ 4.000 256.000,00 5.120,00 4 62.720,00 
11. Pompa air  500.000,00 10.000,00 5 98.000,00 
12. Cetakan 4 buah  
@10.000 40.000,00 0,00 3 0,00 
13.  Mebeler  
(Meja dan 
kursi) 600.000,00 12.000,00 5 117.600,00 
Jumlah  11.555.000,00     2.330.195,00 
 
d. Dana sosial = Rp. 50.000,00 
Biaya tetap (FC)  = a + b + c + d 
   = Rp. 9.050.000,00 + Rp. 300.000,00 +  
   Rp. 2.330.195,00 + Rp. 50.000,00 
= Rp. 11.730.195,00 
 
 
2. Biaya Tidak Tetap 
 Biaya variabel merupakan biaya yang dikeluarkan hanya jika 
melakukan proses produksi. Biaya variabel terdiri dari biaya bahan baku 
dan bahan pembantu, biaya bahan bakar atau energi, biaya perawatan dan 
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perbaikan. Biaya perawatan dan perbaikan dapat dihitung menggunakan 
rumus dibawah ini: 
Biaya perbaikan  dan perawatan (BPP) :  1,2% (P – S) / 100 jam 
P : Harga peralatan awal  S : Nilai akhir asumsi peralatan  
 Biaya tidak tetap diperoleh dari hasil penjumlahan biaya perawatan 
dan perbaikan, biaya bahan bakar, dan bahan baku dan pembantu. 
Perhitungan biaya tidak tetap dapat dilihat dibawah ini : 
a. Biaya bahan baku dan bahan pembantu 
Tabel 4.7 Tabel Bahan Baku dan Bahan Pembantu 
No Uraian bahan   Hari Bulan 
1. Tepung terigu 12 kg @ 7.500/kg   90.000,00 2.250.000,00 
2. Jamur tiram 20 kg  @ 7.000/kg   175.000,00 4.375.000,00 
3. Soda kue 100 gr @ 1.000/kg   2.000,00 50.000,00 
4. Baking powder 150 gr @ 1.000/kg 3.000,00 75.000,00 
5. Garam halus 300 gr  @ 1.000/kg   6.000,00 150.000,00 
6. kaldu bubuk 200 gr @ 7.000/kg   14.000,00 350.000,00 
7. Merica bubuk 200 gr @ 5.000/kg   20.000,00 500.000,00 
8. Margarine 2,5 kg @ 5.000/500 gr   25.000,00 625.000,00 
9. Maizena 2 kg @ 2.000/250 gr   16.000,00 400.000,00 
10. Seledri 200gr @ 4.000   4.000,00 100.000,00 
11. Plastik pengemas PP 300 lbr @ Rp. 80 24.000,00 600.000,00 
12. Box pengemas 300 bj @ 1.000   300.000,00 7.500.000,00 
Jumlah 679.000,00 16.975.000,00 
 
b. Biaya bahan bakar dan energi 
a. Listrik 
Biaya (bln) = Daya (watt) x Pemakaian (jam) x 25 hari 
         1000 
  Tabel 4.8 Tabel Biaya Penggunaan Listrik 
No.  Alat Daya (watt)  Jam Biaya 
1. Blender 150 1 5.175,00 
2. Mixer 190 0,3 1.966,50 
3. Air 200 5 34.500,00 
4.  Gilingan Mie 370 5 63.825,00 




x  1380 
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b. Gas 
Gas 4 buah @ Rp. 80.000,00 = Rp. 320.000,00 
Biaya bahan bakar = Listrik + Gas 
   = Rp. 146.866,50 + Rp. 320.000,00 
   = Rp. 466.866,50 
c. Biaya perawatan dan perbaikan 
Tabel 4.9 Tabel Biaya Perawatan dan Perbaikan Peralatan 
No.  Nama alat Nilai awal Nilai sisa Jam BPP  
1. Timbangan 75.000,00 1.500,00 12,50  91,87 
2. 
Blender 2 buah  
@ 150.000 300.000,00 6.000,00 25,00  735,00 
3. Mixer 200.000,00 4.000,00 6,25  122,50 
4. 
Solet 4 buah  
@ 1.000 4.000,00 0,00 2,00  0,80 
5. Oven 8.000.000,00 160.000,00 125,00  98.000,00 
6. 
Nampan 4 buah  
@ 6.000 24.000,00 0,00 25,00  60,00 
7. 
Baskom 4 buah  
@ 10.000 40.000,00 0,00 50,00  200,00 
8. 
Pisau 4 buah  
@ 4.000 16.000,00 0,00 4,00  6,40 
9. Gilingan mie 1.500.000,00 30.000,00 50,00  7.350,00 
10. 
Loyang 64 buah  
@ 4.000 256.000,00 5.120,00 125,00  3.136,00 
11. Pompa air  500.000,00 10.000,00 125,00  7.350,00 
12. 
Cetakan 4 buah  
@10.000 40.000,00 0,00 50,00  200,00 
13. 
Mebeler  
(Meja dan kursi) 600.000,00 12.000,00 240,00  14.112,00 
Jumlah 131.364,57 
 
Biaya tidak tetap (VC) = Biaya Bahan baku dan pembantu + Biaya 
    bahan bakar + Biaya perawatan  
= Rp.16.975.000,00 + Rp. Rp. 466.866,50 + 
   Rp. 131.364,57 






3. Biaya Produksi 
Biaya produksi merupakan biaya yang dikeluarkan selama usaha 
dijalankan, yang dibedakan atas biaya tetap dan biaya tidak tetap. Biaya 
produksi  diperoleh dari penjumlahan antara biaya tetap (FC) dengan biaya 
tidak tetap (VC) 
 Biaya produksi = Biaya tetap (FC) + Biaya tidak tetap (VC) 
    = Rp. 11.730.195,00 + Rp. 17.573.231,07 
    = Rp. 29.303.426,07 
 
4. Kapasitas Produksi 
Kapasitas produksi merupakan jumlah/besarnya produk yang dapat 
dihasilkan oleh perusahaan selama kurun waktu tertentu. Kapasitas 
produksi biscuit crackers jamur tiram yaitu 
 Hari  = 30.000 gr 
 1 bungkus =      100 gr 
 Kapasitas (hr) =      300 bungkus 
 Kapasitas (bln)=   7.500 bungkus 
 
5. Harga Pokok Penjualan (HPP) 
Harga pokok produksi merupakan harga minimal yang harus 
diberikan pada produk untuk menghindari kerugian. Harga pokok berasal 
dari biaya produksi (biaya tetap dan biaya varibel) dibagi dengan jumlah 
produk yang dihasilkan (kapasitas produksi). 
        Biaya produksi 
     Kapasitas produksi 
      Rp. 29.303.426,07 
         7.500 bungkus 
 HPP = Rp. 3907,12 





HPP     = 
HPP     = 
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6. Harga Jual 
Harga jual adalah harga yang diberikan pada produk setelah 
ditambah keuntungan sesuai yang diinginkan oleh perusahaan 
mengacu/berdasarkan harga pokok, sehingga untuk memperoleh 
keuntungan maka harga jual harus lebih tinggi dari harga pokok produksi. 
 Harga biscuit crackers di pasaran per bungkus = Rp. 5.000,00 
 Harga biscuit crackers jamur tiram per bungkus = Rp. 4.500,00 
 
7. Hasil Penjualan 
Hasil penjualan merupakan hasil yang akan didapatkan jika 
menjual biscuit cracker sesuai dengan kapasitas produksinya. Hasil 
penjualan dapat dihitung dengan cara mengalikan harga jual dengan 
kapasitas produksi 
Hasil penjualan = Harga jual x Kapasitas produksi 
   = Rp. 4.500,00 x 7.500 bungkus 
   = Rp 33.750.000,00 
 
8. Biaya tidak tetap (VC/bks) 
    Biaya tidak tetap (VC) 
      Kapasitas produksi 
    Rp. 17.573.231,07 
         7.500 bungkus 
= Rp. 2.343,09 
 
9. Laba 
Laba (keuntungan) merupakan selisih antara pendapatan dan 
pengeluaran atau selisih antara harga jual dengan harga pokok. Laba 
perusahaan meliputi laba kotor dan laba bersih. 
a. Laba kotor 
Laba kotor merupakan laba yang diperoleh dari selisih hasil 
penjualan dengan biaya produksi sebelum dikurangi pajak usaha. 
 
Biaya tidak tetap (per bks) =  
=  
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Laba kotor  = Hasil penjualan – Biaya produksi 
   = Rp. 33.750.000,00 – Rp. 29.303.426,07  
   = Rp. 4.446.573,93 
b. Laba bersih 
Laba bersih merupakan laba yang diperoleh dari selisih laba kotor 
dengan pajak kepemilikan usaha. 
Laba bersih = Laba kotor – (5% x Laba kotor) 
   = Rp. 4.446.573,93– (5% x Rp. 4.446.573,93) 
   = Rp. 4.446.573,93–  Rp. 222.328,7 
 
10. BEP (break even point) Unit 
Break Even Point merupakan titik keseimbangan dimana pada titik 
tersebut pendapatan sama dengan biaya yang dikeluarkan, artinya titik 
impas dimana perusahaan tidak mengalami kerugian dan tidak 
mendapatkan keuntungan. 
    Biaya tetap 
            Harga jual – (Biaya tidak tetap) 
          Kapasitas produksi 
           Rp. 11.730.195,00 
           Rp. 4.500,00 – (Rp. 17.573.231,07) 
                7.500 
     =  5.438,4 ~ 5438 unit 
 
BEP uang = BEP unit x Harga jual (unit) 
   = 5438 unit x Rp. 4.500,00/unit 
   = Rp. 24.471.000 
 
                    BEP unit 
                  Kapasitas produksi 
                 5438 unit 
              7.500 bungkus/bln 
   = 0,73 bulan 
BEP     = 
= 
   = 
BEP waktu  = 
= Rp. 4.224.245,23 
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Produksi Crackers Jamur Tiram mencapai titik impas pada tingkat 
produksi 5438 bungkus dari kapasitas produksi 7.500 bungkus setiap 
bulannya. Waktu yang dibutuhkan mencapai titik impas pada produksi  
biscuit crackers jamur tiram yaitu selama 0,73 bulan. Jadi selisih antara 
kapasitas produksi dan titik impas merupakan keuntungan yang diperoleh 
perusahaan. Oleh karena itu usaha/produksi Crackers Jamur Tiram ini 
akan tetap dapat berjalan. 
 
11. ROI 
Return of Investment merupakan kemampuan modal untuk 
mendapatkan keuntungan atau persentase keuntungan yang diperoleh dari 
besarnya modal yang dikeluarkan.  
               Laba kotor 
           Biaya Produksi 
           Rp. 4.446.573,93 
          Rp. 29.303.426,07 
    =    0,15 % 
               Laba bersih 
           Biaya Produksi 
           Rp. 4.224.245,23 
          Rp. 29.303.426,07 
    =    0,14 % 
Return of Investment produksi Crackers Jamur Tiram sebelum pajak 
adalah 0,15%, artinya dengan modal sebesar Rp. 29.262.026,07/bulan 
dan Return of Investment produksi Crackers Jamur Tiram setelah pajak 
adalah 0,14%, artinya dengan modal Rp. 29.262.026,07/bulan dan 
pajak usaha Rp. 222.328,7. 
 
12. POT 
POT merupakan waktu yang dibutuhkan oleh perusahaan untuk 
mendapatkan pengembalian modal dan mendapatkan keuntungan bersih. 
ROI sebelum pajak  = x 100% 
ROI sesudah pajak  = x 100% 
= x 100% 
= x 100% 
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            Biaya Produksi 
                Laba kotor 
           Rp. 29.303.426,07           
         Rp. 4.446.573,93 
  =       6,59 
Produksi Crackers Jamur Tiram akan kembali modal dan mendapatkan 
keuntungan bersih setelah proses produksi berlangsung selama 6,59 bulan.  
13. NPV (Net Present Value) 
a. Investasi 
Tabel 4.10. Investasi 
No. Uraian Rupiah  
1. Sewa tempat dan bangunan (2.000.000/bln) 18.000.000,00 
2. Biaya trial dan eror (200.000/bln) 2.400.000,00 
3. Ijin usaha 2.000.000,00 
4. Pompa air dan pemasangan  1.000.000,00 
5. Peralatan       
  Proses Produksi     10.455.000,00 
  Mebel (meja dan kursi) 600.000,00 
Jumlah 34.455.000,00 
 
b. NPV    
Tabel 4.11 Tabel Net Present Value 
Th Investasi Biaya Operasi Total Cost <C> 
Benefit 
<B> Net benefit 
DF 
12 % Present Value 
0 34.455.000,00 0,00 34.455.000,00 0,00 -34.455.000,00 1 -34.455.000,00
1 0,00 351.641.112,8 351.641.112,8 405.000.000,00 53.358.887,2 0,893 47.649.486,27 
2 0,00 351.641.112,8 351.641.112,8 405.000.000,00 53.358.887,2 0,797 42.527.033,10 
3 0,00 351.641.112,8 351.641.112,8 405.000.000,00 53.358.887,2 0,712 37.991.527,69 
4 0,00 351.641.112,8 351.641.112,8 405.000.000,00 53.358.887,2 0,636 33.936.252,26 
5 0,00 351.641.112,8 351.641.112,8 405.000.000,00 53.358.887,2 0,567 30.254.489,04 
Jumlah 157.903.788.36
 
NPV = 0, artinya usaha tersebut mampu mengembalikan sama 
dengan modal yang digunakan, NPV > 0, artinya usaha tersebut sudah 
dinyatakan menguntungkan dan dapat dilaksanakan dan jika NPV < 0, 
artinya proyek tersebut tidak menghasilkan nilai biaya yang dipergunakan, 
dengan kata lain, proyek tersebut merugikan dan sebaiknya tidak 








 IRR (Internal Rate of Return) merupakan tingkat pengembalian 
modal yang digunakan dalam pendirian  suatu usaha. Perhitungan IRR 
dapat dilihat dibawah ini: 
Tabel 4.12 Tabel Internal Rate Return 
Th Net benefit DF 
12 % 
NPV 12% Df 
150% 
NPV 150% Df 
170% 
NPV 170% 
0 -34.455.000,00 1 -34.455.000,00 1 -34.455.000,00 1,000 -34.455.000,00 
1 53.358.887,2 0,893 47.649.486,27 0,400 21.343.554,88 0,370 19.742.788,26 
2 53.358.887,2 0,797 42.527.033,10 0,160 8.537.421,95 0,137 7.310.167,55 
3 53.358.887,2 0,712 37.991.527,69 0,064 3.414.968,78 0,051 2.721.303,25 
4 53.358.887,2 0,636 33.936.252,26 0,025 1.333.972,18 0,018 960.459,97 
5 53.358.887,2 0,567 30.254.489,04 0,011 586.947,76 0,007 373.512,21 
Jumlah 157.903.788.36   761.865,55   -3.346.768,76 
 
i’ = 150 % 
i” = 170 % 
NPV ’ = Rp. 761.865,55 
NPV” = Rp. -3.346.768,76 
       
                   NPV’ 
       NPV’ – NPV” 
                  Rp. 761.865,55 
          Rp. 761.865,55 – (-3.346.768,76) 
 = 150% + (0,18 x 20%) 
 = 150% + 3,6% 
 = 153,6% 
 Pada produksi Crackers Jamur Tiram ini nilai IRR adalah 153,6%, 
berarti lebih dari df (12%). Jadi usaha ini layak didirikan dan modal yang 
digunakan akan didapatkan kembali. 
 
15. Net B/C 
Benefit Cost Ratio merupakan perbandingan antara pendapatan 
yang diperoleh dengan biaya produksi yang dikeluarkan. Jika niali B/C 
(i” – i’) IRR = i’  
= 150% +  (170% - 150%) 
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lebih kecil dari 1, maka proses produksi tidak layak untuk dilakukan 
karena perusahaan mengalami kerugian. Sebaliknya jika B/C lebih dari 1, 
maka proses produksi (usaha) tetap dapat dijalankan karena perusahaan 
mendapatkan keuntungan. Jika B/C sama dengan 1 maka perusahaan 
mengalami titik impas (tidak untung dan tidak rugi), artinya perlu 
mempertimbangkan beberapa faktor untuk tetap menjalankan usaha.  
 Biaya Produksi = Rp. 29.303.426,07 
 Hasil Penjualan = Rp. 33.750.000,00 
            Hasil Penjualan 
              Biaya Produksi 
                           Rp. 33.750.000,00 
              Rp. 29.303.426,07 
  =    1,15 
Pada produksi Crackers Jamur Tiram ini nilai net B/C adalah 1,15 
sehingga usaha ini layak untuk dilakukan. 
16. Bunga Modal 
Modal pokok (P) = Investasi  = Rp. 34.455.000,00 
Jangka peminjaman (N) = 5 tahun 
Tingkat Bunga (i)  = 12% (Bank Syariah) 
Total Bunga Modal (I) = P x N x i 
    = Rp. Rp. 34.455.000,00 x 5 x 12% 
    = Rp. 34.455.000,00 x 0,011 
    = Rp. 379.005,00 
 








Dari hasil percobaan praktek produksi Biscuit Crackers Jamur Tiram 
diatas dapat disimpulkan bahwa: 
1. Bahan Baku yang digunakan pada pembuatan biscuit crackers jamur 
Tiram adalah jamur tiram, tepung terigu, margarine, garam, kaldu bubuk, 
merica bubuk, seledri, soda kue, baking powder, dan maizena 
2. Tahapan proses pembuatan biscuit crackers jamur tiram meliputi tahapan 
persiapan, pengadukan, pencampuran dan pengadukan sampai kalis, 
pemipihan dan pelapisan dust filling, pencetakkan, pengovenan, 
pendinginan, dan pengemasan. 
3. Kandungan protein jamur tiram segar sebesar 2.0936 % 
4. Hasil uji karakteristik sensoris biscuit crackers jamur tiram pada berbagai 
formula meliputi rasa, warna, aroma, tekstur, dan over all, Biscuit 
Crackers Jamur Tiram dengan substitusi 150 gr jamur tiram dan 
penambahan daun seledri yang paling disukai. 
5. Kandungan protein biscuit crackers jamur tiram sebesar 11,3325 % 
 
B. Saran 
Pada tahap-tahap praktek produksi selain ada kelebihan. Juga ada 
kekurangan. Untuk menutupi kekurangannya, maka disarankan agar : 
1. Penggunaan Ragi digantikan dengan penggunaan bahan pengembang yang 
lain yaitu baking powder dan soda kue, karena jika menggunakan ragi 
adonan yang sudah kalis bisa memjadi lembek lagi. 
2. Pada waktu proses pemipihan dan pelapisan dust filling adonan harus 
segera dipipihkan, jika tidak segera akan mengakibatkan adonan menjadi 
tidak kalis lagi akibat kandungan air pada jamur tiram 
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3. Untuk menghilangkan bau khas dari jamur tiram yang tidak terlalu disukai 
dapat dilakukan pengukusan pada jamur tiram dengan air mendidih selama 
2-3 menit, pengukusan bias menghilangkan bau khas karena air jamur 
tiram akan turun kebawah jadi bau khas jamur bias teratasi. 
 
 
